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(54) Title: PROCESS FOR COATING CANDrED FOODSTUFFS AND PRODUCTS SO OBTAINED 

(54)Titre: PROCEDE D'ENROBAGE DE DENREES COMESTIBLES CONFITES ET PRODUITS AINSI OBTENUS 

(57) Abstract 

Process for coating candied foodstuffs and products so obtained. According to the invention, the process consists in coat- 
ing the candied foodstuff with an alginate gel or calcium or aluminium pectate film, obtained by firstly soaking said foodstuff in 
an alginate or pectate solution, and then soaking it in a bath containing calcium or aluminium salts. The invention concerns food 
products candied in a saccharose or glucose syrup or a mixture of both, and more especially candied fruit. 

(57) Abrege 

La presente invention a pour objet un procede d'enrobage de denrees comestibles confites et les produits ainsi obtenus. Le 
procede selon 1'invention consiste a revetir la denree confite d'un film constitue d'un gel d'alginate ou de pectate de calcium ou 
d'aliminium, obtenu par un premier trempage de ladite denree dans une solution d'alginate ou de pectate, suivi d'un second trem- 
page dans un bain contenant des sels de calcium ou d'aluminium. L'invention concerne l'industrie des produits comestibles 
confits dans un sirop de saccharose, de glucose ou d'un melange des deux, et plus particulierement des fruits confits. 
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PROCEDE D'ENROBAGE DE DENREES COMESTIBLES CONFITE 
ET PRODU1TS AINSI OBTENUS 

La presente invention a pour objet un precede d'en- 
robage de denrees comestibles confites et les produits ainsi 
cbtenus. 

L' invention concerne 1 Industrie des produits comes- 
tibles confits dans un sirop de saccharose, de glucose ou d'un 
melange des deux, et plus particulierement des fruits confits. 

Les produits comestibles confits realises actuellement 
sont en general simplement egouttes. Le sirop qui adhere a leur 
peau les rend collants entre eux ce qui rend leur manipulation 
malaisee et les empeche d'etre empaquetes automatiquement pour 
etre vendus en bofte ou incorpores par voies mecaniques dans 
la composition ou ils doivent entrer. De surcrott les fruits ainsi 
15 traites doivent etre imperativement laves avant 1 1 incorporation 
dans les pates a cakes ou autres gateaux. 

Des techniques sont utilisees pour tenter de limiter 
ces inconvenients. Par exemple, le gla^age a base de sucre, ce 
qui augmente fortement la teneur en sucre du produit fini, ou 
le sechage suivi d'un enrobage effectue a I'aide de poudre 
d'amidon deshydrate ou de sucre cristallise ou semoule, ce qui 
entraine une augmentation importante des durees de traitement. 

Le brevet N° FR 87 OA 255, du meme inventeur, 
propose un enrobage avec de la maltodextrine en poudre, toutefois 
ce produit est a plus ou moins long terme absorbe par le fruit 
confit qui retrouve alors sa surface collante. 



20 



25 



30 



Le precede suivant la presente invention supprime 
tous ces inconvenients. En effet, il permet d'obtenir des produits 
confits ne collant plus entre eux sans glacpage, ce qui aboutit 
a une charge de matiere sucrante de 12 a 22 % inferieure a celle 
des produits traditionnels, Ils n'ont pas besoin d'etre laves 
auparavent et conservent longtemps un aspect brillant. Enfin, 
le precede objet de 1' invention permet d'appliquer une protection 
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n' alterant pas le produit et n'en modifiant pas la texture, ayant 
pour effet d'empecher ou de ralentir I'exsudation du sirop, 
assurant ainsi un maintien des caracteristiques initiates durant 
une duree proiongee. 

5 

Le procede selon 1' invention consiste a revetir la 
denree confite d'un film constitue d'un gel d* alginate ©u de 
pectate de calcium ou d ' aluminium , obtenu par un premier trem- 
page de ladite denree dans une solution d ! alginate ou de pectate, 
10 suivi d'un second trempage dans un bain contenant des sels de 
calcium ou d* aluminium. 

La description detaillee ci-apres se rapporte a un 
exemple non limitatif d'une des formes de realisation de 1'objet 
15 de 1 T invention. 

Pour permettre la creation du film sur le produit 
confit, il faut proceder a un trempage de la matiere a enrober 
(fruit ou autre denree confite egouttee) dans une solution d'al- 

20 ginate ou de pectate a laquelle peut etre ajoutee une proportion 
d'amidon pregelatinise , de gelatine ou de differentes gommes 
permettant de rendre le film plus epais ou plus impermeable aux 
excedents de sirop contenu dans la denree a traiter. 

Pour que la couche d' alginate ou de pectate prenne 

25 la forme de gel, il suffit, apres un certain temps d'egouttage, 
de proceder a un nouveau trempage dans un bain contenant des 
sels de calcium ou d' aluminium com estibles, en fonction du sol 
utilise pour le premier trempage. 

La solution d' alginate (ou de pectate) est obtenue 

30 en diluant 1 a 3 % de ce produit dans la solution qui pourra 

contenir egalement de 0,5 a 2 % d'autres charges. Le bain dur- 
cisseur, permettant a la solution d f alginate (ou de pectate) de 
gelifier sera preparee a l'aide de sels de calcium tels que 
lactate ou gluconate de calcium, ou encore de chlorure de calcium, 

35 mais dans ce dernier cas un troisieme bain de rin?age est 
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necessaire. La solution de ce second bain est obtenue en diluant 
1 a 10 % de sels dans l'eau, en fonction du temps necessaire 
a l'obtention de la gelification . Si la concentration est tres 
elevee, il faudra prevoir un rincage a l'eau douce. 

Le film ainsi obtenu enrobe le produit et permet a 
celui-ci de ne plus coller en constituant une peau. 

Les durees de premier trempage et d'egouttage sont 
determiners de maniere a ce que la pellicule d' alginate (ou de 
pectate) soit suffisamment epaisse pour assurer une protection 
correcte du produit confit, sans l'.etre trop, afin de ne pas en 
denaturer le gout. 

Les trempages peuvent etre effectues aussi bien 
manuellement que mecaniquement. 

L'enrobage peut egalement §tre realise en projetant 
les solutions sur le produit confit, a l'aide d'une enrobeuse^ ou 
autre. 
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L'exemple d'enrobage et la formule proposes ci-apres 
ne sont donnes qu'a titre d' information, les formes d'enrobage, 
d'egouttage et les formules pouvant varier en fonction des moyens 
mis en oeuvre et des produits utilises. 

Pour traiter des cerises confites par exemple, ou 
d'autres fruits similaires, conformement au procede de 1' inven- 
tion, les proportions pour les solutions seront avantageusement 
25 les suivantes : 

A. Solution d'enrobage (solution N° 1) : 

~ Eau 97,5 % 

- Alginate 2,0 % 
3° - Gomme xanthame (falcutatif) 0,5 % 

B. Bain gelifiant (solution 2) : 

~ Eau 96 % 

- Lactate de calcium 4 % 
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Les fruits sont trempes dans la solution d'enrobage, 
ou revetus de cette solution grace a une enrobeuse, en veillant 
attentivement a ce qu'ils ne soient pas deteriores, puis ils sont 
egouttes avec soin sur des grilles, de maniere a ce que la couche 
5 de solution d 1 alginate ne soit ni trop fine car elle serait ineffica- 
ce, ni trop epaisse, car elle pourrait denaturer le gout du 
produit. Les fruits seront ensuite immerges dans le bain gelifiant. 

On peut ensuite reprendre les grilles d'egouttage et 
10 les immerger dans de l'eau pure si necessaire avant de proceder 
a un sechage destine a empecher tout risque de moisissure. Les 
fruits sont ensuite immerges dans le bain gelifiant. 

Le procede de trempage manuel ne peut s'appliquer 
15 qu'a 1'enrobage de petites quantites en raison de la fragilite 
des produits a traiter. Pour des quantites importantes, les 
operations seront avantageusement effectuees mecaniquement , selon 
le procede decrit ci-dessus. 

20 Les fruits arrivent egouttes dans une vis sans fin 

d'enrobage a parois pleines dont l'axe est legerement incline 
afin que la solution d'enrobage puisse recouvrir completement 
les fruits de maniere a ce que les fruits et la solution se melan- 
gent intimement. La solution N° 1 est envoyee dans ladite vis 

25 sans fin a l'aide d'une pompe. La vis permet de faire sortir 
les fruits et le surplus de solution vers une double vis sans 
fin d'egouttage dit 1 biturbine" , dont les parois sont perforees 
afinTcle permettre r~egouttage des fruits et l 1 evacuation de la 
solution d f enrobage, qui est recyclee vers le bac d' alimentation 

30 de la pompe alimentant la vis sans fin d'enrobage. On peut egale- 
ment obtenir I'egouttage des produits sur un tapis grillage, 
rotatif ou vibrant * La longueur de cette biturbine et la vitesse 
de rotation des vis conditionnent les caracteristiques de l'egout- 
tage, ce qui permet d 1 adapter le systeme aux produits a traiter. 

35 A la sortie de la double vis sans fin ou du tapis 

d'egouttage, les fruits tombent dans une troisieme vis sans fin 
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semblable a la vis d'enrobage et legerement inclinee comme elle, 
mais recevant le bain gelifiant (solution N° 2). Le temps de pas- 
sage est determine afin que le gel ait le temps d'etre suffisam- 
ment solide, avant que les fruits ne parviennent sur une grille 
5 d'egouttage final et soient ensuite seches. 

L'enrobage mecanique decrit peut bien sur etre utilise 
pour tous les types de denrees confites, et pas uniquement pour 
les fruits. 

10 

Le positionnement des divers elements constitutifs 
donne a ce procede un maximum d'effets utiles qui n'avaient 
pas ete obtenus a ce jour par des procedes similaires. 
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REVENDICATIONS 

1° Procede d'enrobage de denrees comestibles confites, 
applicable aux produits comestibles confits dans un sirop de 
saccharose, de glucose ou d'un melange des deux, et plus parti- 
culierement aux fruits confits, caracterise en ce qu'il consiste a 
revetir la denree confite d'un film constitue d'un gel d* alginate 
de calcium ou de pectate de calcium ou d' aluminium, obtenu par 
un premier enrobage de ladite denree par une solution d' alginate 
ou de pectate, suivi, apres egouttage, d'un seond enrobage par 
une solution gelifiante de sels de calcium ou d f aluminium. 

2° Procede suivant la revendication 1, se caracteri- 
sant par le fait que les enrobages sont obtenus par le trempage 
des produits a traiter dans les solutions. 

3° Procede suivant la revendication 1, se caracteri- 
sant par le fait que les enrobages sont realises en projetant 
les solutions sur le produit confit, a l'aide d'une enrobeuse ou 
autre. 

4° Procede suivant l'une quelconque des revendications 
precedentes, se caracterisant par le fait qu'il est ajoute a la 
solution d' alginate ou de pectate de l'amidon pregelatinise , de 
la gelatine ou d'autres gommes permettant de rendre le film plus 
impermeable aux excedents de sirop contenu dans la denree a 
traiter. 



5°Procede suivant l'une quelconque des revendications 
precedentes, se caracterisant par le fait que la solution d' algi- 
nate (ou de pectate) est obtenue en diluant 1 a 3 % de ce produit 
30 dans la solution qui pourra contenir egalement de 0,5 a 2 % 
d'autres charges, et que la solution gelifiante est preparee a 
l'aide de sels de calcium tels que chlorure, lactate ou gluconate 
de calcium, a raison de 1 a 5 % de sels dans I'eau. 
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6° Precede suivant l'une quelconque des revendications 
precedentes, se caracterisant par le fait que l'enrobage est 
efxectue mecaniquement , les denrees confites arrivant egouttees 
dans une vis sans fin d'enrobage a parois pleines dont l'axe 

5 est legerement incline afin que la solution d' alginate (ou pectate), 
introduite a l'aide d'une pompe d 1 alimentation recouvre comple- 
tement lesdites denrees, la vis sans fin d'enrobage permettant 
de faire sortir les denrees et le surplus de solution vers une 
double vis sans fin d'egouttage dont les parois sont perforees 

10 afin de permettre l'egouttage et 1' evacuation de la solution 

d'enrobage, qui est recyclee vers le bac d 1 alimentation de la 
pompe d' alimentation, les denrees egouttees tombant dans une 
troisieme vis sans fin semblable a la vis d'enrobage et legere- 
ment inclinee comme elle, rnais recevant la solution gelifiante, 

15 et acheminant les denrees vers une grille degouttage final, 

7° Produits confits obtenus grace au procede suivant 
Tune quelconque des revendications precedentes, se caracteri- 
sant par le fait qu'ils sont recouverts d'un film constitue d'un 
20 gel d ! alginate de calcium ou de pectate de calcium ou d 1 alumi- 
nium apte a empecher qu'ils ne collent entre eux, et a ralentir 
Texsudation du sirop qu'ils contiennent pour prolonger la duree 
du maintien des caracteristiques initiales desdits produits- 
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